Tourelesdegratin de pommes
deterre

@ Temps de préparation
> 1h

<) Difficulté
Moyenne



|ngrédients

1 kilogramme de pommes de terre (a chair ferme)
1 tasse de lait entier

1 cuillerée a thé d'ail en poudre

1/4 cuillerée a thé noix de muscade

122 cuillerée a thé poivre noir (gemalen)

2 cuillerées a thé de thym frais

1 gousse fleur de sel

100 grammes de parmesan (geraspt)

100 grammes de gruyere

2 tranches de lard petit-déjeuner (gebakken en verkruimeld)
2 cuilleres a soupe ciboulette (ciselée)

M éthode de préparation

1 . Epluchez lespommesdeterreet coupez-les en trésfinestranches. Utilisez éventuellement
une mandoline. Dans un récipient, mélangez-les avec lelait, |’ ail en poudre, la noix de
muscade, le poivre, lethym, la fleur de sdl et le parmesan.

2 . Chemisez un moule pour 12 muffins de papier sulfurise. Remplissez-le de tourelles de
pommesdeterre. Couvrez letout d’unefeuille d’aluminium, enfournez le plat dans un four
préchaufféa 180 °C et laissez cuire pendant 40 minutes. Retirez la feuille d’aluminium et
saupoudr ez chaquetourelle de gruyére et delard émietté.

3 . Poursuivez la cuisson pendant 20 minutes. Démoulez lestourelles et par semez-les de
ciboulette.



